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ABSTRAKTI
Gruri është një bar i përvitshëm që i përket familjes Poaceae (Gramineae) dhe përfaqëson
një nga të korrurat më të rëndësishme në botë. Në kontrast me drithërat e tjerë, gruri ka
proteina unike të glutenit të afta për të formuar brumin plotësisht visko-elastik të kërkuar për
të prodhuar makarona, petë dhe produkte të pjekura të tharmit, veçanërisht bukë. Për më tepër,
gruri dhe derivatet e grurit të tilla si malt gruri, miell dhe amidon përdoren zakonisht si shtesa
në industrinë e birrës. Gruri gjithashtu siguron aminoacide thelbësore, vitamina, minerale,
fitokimikale përfituese dhe përbërës të fibrave dietike në dietën e njeriut, veçanërisht kur
konsumohen produkte me drithëra të plotë. Pavarësisht nga roli i tyre i rëndësishëm në dietën
njerëzore, ushqimet me bazë gruri paraqesin probleme shëndetësore për një pakicë njerëzish
në veçanti, për shkak të intolerancës së glutenit dhe alergjisë si sëmundje celiac dhe astmës
së bukëpjekësit.
Gluteni është një familje e proteinave depozituese - të njohura zyrtarisht si prolamina - që
gjenden natyrshëm në disa kokrra drithërash, të tilla si gruri, elbi dhe thekra. Shumë
prolamina të ndryshme bien nën ombrellën e glutenit, por ato mund të klasifikohen më tej
bazuar në kokrrat specifike në të cilat gjenden.
Gluteni ofron një larmi përfitimesh funksionale të kuzhinës dhe është përgjegjës për
strukturën e butë dhe përtypëse që është karakteristikë e shumë ushqimeve me bazë kokërrzat
që përmbajnë gluten. Kur nxehen, proteinat e glutenit formojnë një rrjet elastik që mund të
shtrihet dhe bllokojë gazin, duke lejuar shkrirjen ose ngritjen optimale dhe mirëmbajtjen e
lagështisë në bukë, makarona dhe produkte të tjera të ngjashme.
Për shkak të këtyre vetive fizike, te cilat janë unike, gluteni përdoret shpesh si shtesë për të
përmirësuar strukturën dhe për të nxitur mbajtjen e lagështisë në një larmi ushqimesh të
përpunuara.
Për të përmbushur kërkesën e parashikuar në të ardhmen për grurë, kërkohen përmirësime në
produktivitetin e grurit përmes një plani të efektshëm të mbarështimit të grurit dhe risive të
menaxhimit të të korrave.
Fjalët kyçe: grurë, përbërja kimike, përdorim i grurit në ushqim dhe pije.
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1.HYRJE
Gruri është një nga kokrrat kryesore në dietë të një pjese të madhe të popullsia e botës.
Prandaj ka një ndikim të madh në cilësinë ushqyese të vakteve të konsumuara nga një numër
i madh i njerëzve dhe rrjedhimisht në shëndetin e tyre. Edhe pse aftësia e grurit për të
prodhuar rendimente të larta nën një gamë të gjerë të kushteve është një arsye për
popullaritetin e saj në krahasim me drithërat e tjerë, faktori më i rëndësishëm është aftësia e
proteinave të glutenit të grurit për të formuar një brumë visko-elastik, i cili kërkohet të piqet
si bukë me maja veçanërisht. Këto proteina në gluten janë të domosdoshme për prodhimin e
shumëllojshmërisë së madhe të ushqimeve të lidhura me grurë në të gjithë botën. Kjo veçori
unike është arsyeja pse në vitin 2009 korrja totale botërore ishte rreth 680 milion ton (ton
metrikë, t) me kultivim që shtrihet në të gjitha kontinentet përveç Antarktidës dhe arriti në
rreth 217 milion hektarë (zona e korrjeve botërore e shprehur në hektar) (FAO / UN, 2012).
Gjatë 40 viteve të fundit, produktiviteti i grurit është rritur në mënyrë të vazhdueshme, duke
lëvizur nga 1.49 ton / ha në 1970 në 3 ton / ha në 2010, përmes disponueshmërisë së
varieteteve më të mira, praktikave bujqësore dhe tregjeve dhe menaxhimit.
Karakteristika kryesore e cila i ka dhënë grurit një avantazh ndaj tjetrit, të lashtat e buta,
janë vetitë unike të brumit të grurit që lejojnë që ajo të përpunohet në një gamë të produkteve
ushqimore (Quail, 1996). Këto veti varen nga strukturat dhe ndërveprimet e proteinave të
depozitimit të grurit, të cilat së bashku formojnë fraksionin e proteinave ‘gluten’. Artikujt e
ëmbëlsirave dhe bare të rostiçeritë mund të përmbajnë një pjesë të lartë të grurit, megjithëse
prania e tij mund të mos jetë e dukshme për konsumatorin. Gruri i plotë është gjithashtu një
përbërës i rëndësishëm në drithërat në format e tyre të ndryshme (Fast dhe Caldwell, 2000).
Format e mëtutjeshme të ushqimeve me bazë gruri janë burghul (bulgur) dhe couscous, për
të cilat nuk kërkohet bluarje e plotë e kokrrës, pasi në vend të kësaj përdoret gruri i pearled
ose i prerë. Në rastin e burghulit, gruri i fragmentuar është zier ose gjysme i zier dhe përdoret
në enët si tabbouleh, kofta dhe kibbeh (Bayram, 2000).
Meqenëse gruri me sukses kultivohet në të gjithë regjionet me klimë subtropikale dhe të
butë, ai është drithi me më rëndësi në ushqimin e njeriut në vendet tona. Krahas përhapjes,
ai është drithi më i mirë për bukë dhe sipas prodhimtarisë edhe sipas harxhimit, si dhe sipas
vlerës ushqyese, cilësive të tjera për prodhimin e bukës, makaronave dhe shumë produkteve
tjera ushqimore nga gruri.
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Përbërja kimike e miellit të prodhuar nga gruri varet nga rrezja e bluarjes, prandaj sipas
kësaj edhe fitojmë miellra me karakteristika të ndryshme qe edhe përdoren për prodhimin e
produkteve të ndryshme ushqimore. Në bazë të karakteristikave cilësore të miellit përfitojmë
edhe tipin e mieliit.
Tipi i miellit në treg përcaktohet sipas përmbajtjes së lëndeve minerale (hirit), ashtu që
përmbajtja e tyre shumëzohet me 1000.Ashtu i përkufizuar në treg gjenden tipet e miellit
dhe grizave,si në vijim:
1. Miell Tip 400 ,deri 0.45% përmbajtje hiri,
2. Miell Tip 500 , prej 0.46% deri 0.55% përmbajtje hiri
3. Miell Tip 850 ,prej 0.80% deri 0.90% përmbajtje hiri
4. Miell Tip 1100, prej 1.05% deri 1.5% përmbajtje hiri
5. Miell i dedikuar për prodhim të veçantë, prej 0.46% deri 1.15% përmbajtje hiri
(varësisht nga lloji i produktit)
6. Grizë e dedikuar për prodhim të veçantë, deri 0.45% përmbajtje hiri
7. Embrion gruri, deri 5% përmbajtje hiri
8. Himë të grurit, deri 7% përmbajtje hiri
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2. SHQYRTIMI I LITERATURËS
2.1. Njohuri të përgjithshme për dritherat

Drithërat janë produkte ushqimore që njerëzit i shfrytëzojnë shumë shpesh brenda ditës.
Varësisht nga kushtet klimatike në regjion, mundesitë ekonomike, nivelin kulturor dhe
shumë faktoreve tjerë që mbizotërojnë në regjione të ndryshme, për ushqyeshmërinë e njeriut
shfrytëzohen lloje të ndryshme të drithërave,por më së shumti shfrytëzohen: gruri, elbi,
thekra, tershera, hejda, misri dhe orizi.
Produktet e drithërave dhe të miellrave kanë vlerë të lartë ushqyese sepse janë të pasura me
karbohidrate, proteina, minerale, vitamina te grupit B, E etj. Vlera e produkteve të drithërave
konsiston gjithashtu edhe në përthithjen e mirë të tyre nga ana e organizmit tonë. Këto
burime janë burim i pashtershëm dhe mjaft i përhapur i energjisë së përditshme që merr
njeriu ndërmjet ushqimit duke siguruar kështu gjysmën e kalorive të nevojshme.
Kokrrat e grurit si dhe kokrrat tjera në përgjithesi përbëhen nga tre pjesë kryesore :
mbeshtjellesi, endosperma dhe embrioni.
Mbështjellësi përben rreth 14-16% nga masa e plotë e kokrres,ndërsa pjesa më e madhe
është e ndërtuar nga celuloza. Nga ai gjatë bluarjes fitohen hime. Mbështjellësi i imtësuar
apo i quajtur ndryshme hime, i jep miellit ngjyrë të errët për shkak të përmbajtjes së lartë të
mineraleve. Por mbeshtjellësi përmban edhe acid fitik që është faktor antinutritiv i ushqimit
(ndikon negativisht në përthithjen e mineraleve), mu për këtë arsye ,gjatë procesit të bluarjes
hiqet kjo pjesë dhe shkon për ushqim të kafshëve. Shtresa aleuronike përbën 7-10% nga
masa e plotë e kokrrës së grurit, por është me rëndësi meqë përmban proteina të
plotëvlefshme dhe proteina të grupit B ( më së tepërmi tiaminë dhe acid nikotinik). Embrioni
i kokrrave të grurit, i cili përbën rreth 2.5-2.8% nga masa e plotë,edhe pse ka lëndë me vlerë
të lartë ushqyese , ndahet në formë të himeve gjatë procesit teknologjik të blurajes së
kokrrave.
Pjesa miellore e kokrrës endosperma, kryesisht është e ndërtuar nga kokrrizat e amidonit
proteinat gliadinë dhe gluteninë apo i ashtuquajturi ngjitësi bimorë-gluteni, pastaj hekuri dhe
acidi nikotinik.
Endosperma e përbën rreth 83% nga masa e plotë e kokrrës së grurit.
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Lëndët minerale të cilat gjenden në kokrrën e grurit janë kryesisht : natriumi, kaliumi,
fosfori dhe magnezi, ndërsa në sasi më të vogël ka edhe kalcium dhe hekur.
Proteinat e grurit nuk janë të plotëvlefshme. Në sasi më të mëdha gjenden në pjesën e
jashtme të kokrrës. Megjithatë, pasi mbështjellësi siperfaqesorë dhe embrioni ndahet
gjatë procesit të bluarjes dhe largohen në formë të krundeve domethënia e proteinave në
të ushqyerit me drithëra është minore.

Tabela 1.Përbërësit kryesorë të drithërave
Drithëra

Forma

Proteina

Karbohidrate Yndyra

Ujë

Lëndë
minerale

Gruri

Miell

8.5

76

1.3

13.7

0.5

Theker

Miell

8.2

74

2.2

14.5

1.5

Elb

Tarane

9.7

72.9

1.9

Meli

Kokërr

10.5

72

2.9

13.6

1.0

Miser

Pa

7.8

77

1.2

12.1

0.8

7.2

81

0.4

11.0

0.5

embrion
Oriz

Kokërr

2.2. Kontrolli i sëmundjeve tek drithërat
Drithërat janë të prirur për një sërë sëmundjesh të shkaktuara nga mikroorganizmat,
kryesisht kërpudhat, të cilat mund të sulmojnë rrënjët, rrjedh, gjethet dhe ose veshin, duke
shkaktuar humbje të konsiderueshme të rendimentit dhe shpesh kanë një efekt të dëmshëm
në cilësinë e grurit. Prania e sëmundjes në një kulturë ndryshe të shëndetshme njihet së pari
në terren nga shfaqja e simptomave të përcaktuara mirë që rezultojnë nga aktiviteti i
mëparshëm nga ana e patogjenit. Nëse sëmundja lejohet të përparojë, atëherë patogjeni vetë
bëhet më i dukshëm, por shpesh më i vështirë për tu kontrolluar në këtë fazë të zhvillimit të
saj. Kontrolli i sëmundjes ka qenë tradicionalisht i bazuar në praktika kulturore që synojnë
përmirësimin e aftësisë së kulturave për t'i rezistuar infeksionit ose duke u përpjekur të
ndërhyjnë në ciklin jetësor të patogjenit. Shfrytëzimi i rezistencës gjenetike përmes
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zgjedhjes së kujdesshme të varieteteve mbetet një strategji e rëndësishme e kontrollit të
sëmundjes.

2.2.1 Kontrolli i pesticideve
Drithërat janë të ndjeshëm ndaj një game të gjerë dëmtuesish. Disa të tilla si lepujt, zogjtë
dhe slugs sulmojnë një gamë të gjerë të bimëve të korrave, ndërsa të tjerët si miza e llambës
së grurit, mizat e fritit dhe nematoda e cisteve të drithërave janë specifike për drithërat. Bimët
në fazën e rritjes së fidanëve janë veçanërisht të ndjeshme ndaj dëmtimit të dëmtuesve kur
zona e gjelbër e zones së prodhimit është e vogël. Bima e themeluar gjatë fazës së lyerjes
aktive është më e aftë të kompensojë sulmet e moderuara të dëmtuesve, por dëmtimi i të
korrave përsëri mund të jetë shumë domethënës pas shfaqjes së veshit. Për shumicën e të
korrave, sulmet e dëmtuesve janë më pak kërcënuese sesa shpërthimet e sëmundjeve; prandaj
strategjitë efektive të kontrollit bazohen në identifikimin e hershëm të dëmtuesit, një
vlerësim i të afërmit të popullates në fazën e rritjes së të korrave dhe aplikimin e një pesticidi
të përshtatshëm.
Qëllimi duhet të jetë parandalimi i epidemive në një fazë të hershme kur një përfitim i
vlefshëm i kostos mund të merret nga masa e kontrollit të miratuar.
Incidenca e dëmtuesve në drithëra ndryshon sipas llojeve të kulturave, llojit të tokës,
praktikës së bujqësisë dhe modelit të motit. Ndryshe nga sëmundjet, rezistenca ndaj
varieteteve nuk ka gjasa të jetë një faktor i rëndësishëm në strategjinë e kontrollit. Një
përjashtim mund të gjendet në tërshërën e dimrit ku varietete të caktuara tregojnë rezistencë
ndaj krimbës së ngjyrës (Dtylenchus dipsaci), ndërsa të tjerët janë të ndjeshëm. Nematodat
e cistave të drithërave (Heterodera avenae) shpesh gjenden për të sulmuar drithërat e mbjella
në pranverë të mbjella në toka të lehta, të kulluara mirë shpesh në zonat ku rritet elbi me
cilësi të lartë. Sistemet intenzive të prodhimit të drithërave shpesh kanë rezultuar në një rritje
të incidencës së dëmtuesve, ndërsa futja e të lashtave siç është përdhunimi i farave të vajit
në rotacion mund të rrisë incidencën e shakave në të lashtat e mëposhtme të drithërave. Ka
disa dëshmi që mënjanimi mund të sigurojë një urë të përshtatshme jeshile e cila mund të
ndihmojë mbijetesën e disa llojeve të dëmtuesve midis kulturave jo-radhazi. Gruri miza e
llambës (Delia coarctata) mund të jetë më e përhapur pas heqjes dorë, nëse të rriturit janë në
gjendje të vendosin vezët e tyre në tokë të zhveshur gjatë verës.

2.3. Korrja dhe depozitimi i grurit
Cilësia e drithërave përcaktohet kryesisht gjatë sezonit të rritjes. Pasi të jetë korrur gruri
është e vështirë të përmirësohet cilësia e saj, megjithëse cilësia lehtë mund të shkatërrohet
nga kushtet gjatë korrjes dhe tharjes dhe depozitimit të mëvonshëm. Në të vërtetë, cilësia e
drithit mund të fillojë të përkeqësohet në fushë para korrjes.

5

Reshjet e shiut para dhe gjatë periudhës së korrjes mund të inkurajojnë sëmundjet e veshit
dhe mbirjen e parakohshme, ndërsa nivelet e larta të lagështisë së grurit do të kërkojnë rritje
të kostove të tharjes. Për shembull, vonimi i korrjes së grurit mund të rezultojë në grurë me
përmbajtje të lartë-αamilazë, peshë specifike më të ulët dhe përmbajtje proteine, faktorë që
do të ulin seriozisht cilësinë e grurit për bërjen e bukës.
Gjendja e të korrave gjatë korrjes ka një ndikim të rëndësishëm në performancën e
kombinatit; Të korrat e vendosura pa kritere jo vetëm që prodhojnë drithëra me cilësi
inferiore, por gjithashtu zvogëlojnë shpejtësinë dhe efikasitetin e kombinimit. Prania e
barërave të këqija gjithashtu ndërhyn në procesin e korrjes dhe shpesh çon në nivele më të
larta të lagështisë së grurit dhe ndotje me farat e barërave të këqija të cilat rritin kostot e
pastrimit. Nëse kashta nuk është e nevojshme për ushqimin e kafshëve ose në shtratin e tyre,
korrësi është jashtëzakonisht efektiv në copëtimin dhe përhapjen e kashtës në mënyrë të
barabartë mbi tokë. Kjo është një ndihmë e konsiderueshme në përgatitjen e farës për farën
pasuese
Për ruajtje të sigurt, gruri duhet të thahet deri në lagështinë prej 13 deri në 15%, megjithëse
elbi i maltuar mund të thahet në rreth 12%. Temperaturat e magazinimit dhe përmbajtja e
lagështisë së grurit kanë një ndikim të fortë në qetësinë e grurit në elb, një gjendje e cila
është shumë e rëndësishme për maltster.
Sistemet e tharjes ose mbështeten në temperaturat e afërta të ajrit të ambientit, ose të larta
tharëse të temperaturës. E para është një proces relativisht i ngadaltë përmes të cilit gruri
ruhet në kosha ose në dysheme dhe thahet duke detyruar ajrin e ambientit, ose pak më të
ngrohtë përmes kokrrës. Tharësit grumbullues dhe të rrjedhës së vazhdueshme të
temperaturës së lartë mbështeten në temperaturat e ajrit ndërmjet 40 dhe 120ºC me një
domosdoshmëri për të ftohur kokrrën para magazinimit. Temperaturat e tharjes së grurit të
destinuara për bluarje, keqtrajtim ose farëra janë më kritike sesa për përdorimet e tjera.

2.4. Proceset e përpunimit të drithërave

Përpunimi i drithërave përfshinë një gamë të gjerë teknikash me kërkesa shumë të
ndryshme për lëndën e parë. Disa nga proceset kryesore të përpunimit të drithërave do të
përshkruhen këtu, në një përpjekje për të identifikuar mundësitë kryesore që bioteknologjia
të aplikohet për përmirësimin e cilësisë së përpunimit të drithërave.

2.4.1 Bluarja
Bluarja përfshin procese të varura thelbësisht në strukturën anatomike të kokrrës.
Potenciali për gjenet e vetme që do të manipulohen në mënyra që rrisin cilësinë e bluarjes
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mund të jenë të kufizuar për shkak të numrit të madh të karakteristikave të grurit që
kontribuojnë në performancën e bluarjes. Forma e kokrrës dhe aderimi i shtresave të
ndryshme të jashtme kanë një rëndësi të madhe. Fortësia është gjithashtu një tipar kryesor
në mulliri. Ngjyra e kokrrës është një atribut kryesor i cilësisë që ndikohet nga procesi i
bluarjes. Nivelet e pigmenteve dhe madhësia e grimcave të gjeneruara në bluarje ndikojnë
të dy në ngjyrën. Kontaminimi i fraksioneve të endospermës me shtresa që janë më shumë
të ngjyrosura si krunde, janë përcaktuesit kryesorë të ngjyrës

2.4.2 Pjekja
Shumë përbërës të drithërave, sikurse gruri janë të rëndësishëm në cilësinë e pjekjes dhe
janë element të dukshëm për aplikimin e bioteknologjisë. Kërkesat e furrave moderne të
bukës janë për një cilësi shumë të qëndrueshme. Karakteristikat si ngjitja e brumit e
shoqëruar me disa primesa të huaja (jo-gruri) të rezistencës ndaj sëmundjeve në grurë janë
probleme serioze në këto pajisje me kapacitet të lartë.
Komponentët kryesorë të grurit, që të gjithë kontribuojnë në cilësinë e pjekjes dhe kështu
janë shënjestra për përmirësimin gjenetik të cilësisë së pjekjes. Proteinat janë thelbësore për
vetitë visko-elastike të brumërave të grurit. Polisakaridet e amidonit dhe të murit qelizor
(p.sh., pentozanët) gjithashtu ndikojnë në cilësinë e pjekjes. Ndarja e amidonit nga amilazat
është një proces kryesor në pjekjen. Pentozanët e murit të qelizave gjithashtu kanë një ndikim
të rëndësishëm në cilësinë e bukës

2.4.3 Maltimi
Maltimi është hapi i parë i përpunimit të drithërave për t'u përdorur në pije dhe distilim.
Maltimi i drithërave, më saktësisht i elbit, është një proces i mbirjes. Shkalla e mbirjes dhe
ndryshimet në përbërjen e elbit gjatë maltimit janë objektiva potencialisht të rëndësishme
për bioteknologjinë. Mbarështimi i varieteteve të elbit të maltingut përqendrohet në disa
karakteristika kryesore të cilësisë që lidhen me procesin e maltingut.
Enzimat janë të përfshira në prishjen e mureve qelizore gjatë malting. β-Glukanazat e
shprehura gjatë mbirjes janë thelbësore për të siguruar që nivelet e -glucanit në malt të jenë
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të ulta. Nivelet e larta të maltit -𝛽 glukanit kontribuojnë në viskozitet të lartë të mushtit,
filtrimit të dobët të lëngut dhe birrës dhe rreziqeve të mundshme në birrën e gatshme..

2.4.4 Procesi i përfitimit të birrës
Zierja e birrës nga malti kërkon specifikime të maltit që janë potencialisht në gjendje të
manipulohen duke përdorur bioteknologjinë. Diversifikimi i stileve dhe tregjeve të birrës po
imponojnë kërkesa divergjente të lëndës së parë për stilet e ndryshme të birrës.
Nivele të mjaftueshme të enzimave degraduese të amidonit në malt janë të nevojshme për të
siguruar ndarjen e amidonit në sheqernat e fermentueshëm gjatë pirjes. Teknologjia e
përpunimit të drithërave të niseshtës së shtuar në formën e orizit ose misrit është një
përcaktues kryesor i nivelit të enzimës degraduese të amidonit që kërkohet në malt. Nivelet
relative të enzimave të ndryshme degraduese të amidonit janë të rëndësishme në përcaktimin
e natyrës së substrati për fermentimin dhe përmbajtja e sheqerit, alkoolit dhe oligosakaridit
të birrës. Përmbajtja e alkoolit dhe sheqerit (ëmbëlsia) e mbetur ndikohet nga nivelet e
sheqernave të thartueshëm dhe oligosakaridet jo të thartueshme kontribuojnë në shijen
(ndjenjën e gojës).
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3. DEKLARIMI I PROBLEMIT
Gluteni është një grup proteinash që gjenden në drithëra. Këto proteina, të quajtura
prolamina dhe glutelina, përbëjnë 75-85% të proteinës totale në grurin e bukës. Glutenet
ndodhen në speciet e grurit të tilla si : elbi, thekra dhe tërshëra.
Gluteni formohet kur molekulat e gluteninës ndërlidhen përmes lidhjeve disulfide për të
formuar një rrjet submikroskopik te bashkangjitur me gliadin, e cila kontribuon ne viskozitet
(trashësi) dhe shtrirje të përzierjes. Nëse ky brum perzihet me maja, fermentimi prodhon
flluska të dioksidit të karbonit, të cilat, të bllokuara nga rrjeti i glutenit, bëjnë që brumi të
rritet. Pjekja mpikson glutenin, i cili, së bashku me amidonin, stabilizon formën e produktit
përfundimtar. Përmbajtja e glutenit është implikuar si një faktor në fortësine e bukës, ndoshta
sepse lidh ujin përmes hidratimit.
Formimi i glutenit ndikon në strukturën e produkteve të pjekura. Elasticiteti i arritshëm i
glutenit është proporcional me përmbajtjen e gluteninave me pesha të ulëta molekulare, pasi
kjo pjesë përmban epërsinë e atomeve të squfurit përgjegjës për ndërlidhjen në rrjetin e
glutenit.
Në përgjithësi, miellërat e bukës kanë shumë gluten (grurë të fortë); Miellrat e ëmbëlsirave
kanë një përmbajtje më të ulët gluteni. Trazimi promovon formimin e fijeve të glutenit dhe
lidhjeve të kryqëzuara, duke krijuar produkte të pjekura që janë më të përtypura (në krahasim
me ato më të brishtë ose të shkrifët). "Përtypja" rritet ndërsa brumi brumoset për kohë më të
gjata. Një përmbajtje e rritur lagështie në brumë rrit zhvillimin e glutenit, dhe brumërat
shumë të lagur që lihen të rriten për një kohë të gjatë nuk kërkojnë brumosje (shih bukën pa
gatim). Shkurtimi pengon formimin e lidhjeve tërthore dhe përdoret, së bashku me ujë të
zvogëluar dhe më pak trazim, kur dëshirohet një produkt i butë , siç është një kore byrek.

3.1. Qëllimi i hulumtimit

Qëllimi kryesor i këtij hulumtimi përmban shpjegime të detajuara në lidhje me
drithërat,strukturën e tyre, përmbajtjen kimike dhe roli i tyre në insdustrinë ushqimore.
Fokusi kyresor i këtij hulumtimi është analizimi i sasisë së glutenit në miell kur bëjmë
ndërrimin e përqendrimit të klorurit të natirumit. Uji dhe kripa janë dy pjesët themelore të
cilat kanë ndikim direkt në gluten për shkak se me anë të ujit bëhet lidhja e glutenit, në anën
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tjetër edhe kripa e lidh ujin. Më poshtë do të shohim se si ka ndikuar kripa drejtëpërdrejtë në
sasinë e glutenit dhe çfarë roli ka në procesin e formimit të brumit.
Gluteni mund të shkaktojë reaksione të padëshirueshme inflamatore, imunologjike dhe
autoimune në disa njerëz. Gluteni mund të prodhojë një spektër të gjerë të çrregullimeve të
lidhura, duke përfshirë sëmundjen celiake në 1-2% të popullatës së përgjithshme,
ndjeshmërinë gluten jo-celiake në 6-10% të popullatës së përgjithshme, dermatit
herpetiformis, ataksi gluten dhe çrregullime të tjera neurologjike. Këto çrregullime trajtohen
nga një dietë pa gluten, andaj edhe eshte i rendesishem percaktimi I glutenit ne miell dhe
mundesisht te minimizohet ne sasi.
.
3.2. Struktura e grurit

Karakteristikat kryesore morfologjike të bërthamës së grurit janë forma e saj ovale,
embrioni në njërin skaj dhe tufa e flokëve që përbën furçën në anën tjetër. Bërthama e grurit
ka një rrudhë gjatësore (një rajon i zgjatur i ri-hyrjes paralel me boshtin e saj të gjatë) në
anën e saj të barkut (përballë embrionit) dhe është e rrumbullakosur në anën dorsale (e njëjta
anë si embrioni). Të dy faqet e formuara nga rrudha, jo vetëm që formojnë një vend për
fshehje të insekteve, mikroorganizmave dhe pluhurit, por gjithashtu e bëjnë të vështirë për
mullisin të ndajë krundet nga endospermat me një rendiment të mirë. Ngjyra e bërthamës
ndryshon nga tamponi i lehtë ose i verdhë në të kuqërremtë sipas pranisë ose mungesës së
pigmentimit të kuq në shtresën e farës. Farat e purpurta dhe madje të zeza janë të njohura,
por nuk janë të zakonshme. Lloji dhe prania e pigmenteve kontrollohen nga tre vendndodhje
të veçanta gjenetike dhe kështu mund të manipulohen nga mbarështuesi i bimëve.
Perikarpi, i cili rrethon tërë farën, përbëhet nga disa shtresa, duke përfshirë epidermën e
jashtme (kutikulin), hipodermën, qelizat kryq, qelizat e tubave, shtresën e farës (testa) dhe
indin nucellar.
Perikapi i jashtëm shkëputet lehtësisht dhe, për shkak të pamjes së tij të zbehtë membranore,
është i njohur për mullisët si “krahe blete”. Heqja e tij ndihmon gjithashtu lëvizjet e ujit në
bërthamë. Epiderma e jashtme e perikarpit është e trashë 15-20 μm dhe përbëhet nga qeliza
të ngushta të gjata (80–300 μm të gjata dhe 25–48 μm të gjera me mure të trasha 3–9,5 μm).
Hipoderma e pjekur shtrihet poshtë epidermës dhe formohet, së bashku me epidermën dhe
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mbetjet e parenkimës me mure të hollë, perikarpit të jashtëm. Perikarpi i brendshëm përbëhet
nga qelizat e ndërmjetme, qelizat kryq dhe qelizat e tubave. As qelizat e ndërmjetme dhe as
tubat nuk mbulojnë plotësisht bërthamën.
Shtresa e farës dhe fija e pigmentit nuk janë e njëjta ind, por së bashku, ato ofrojnë një
mbulesë të plotë rreth farës. Ata kontrollojnë marrëdhëniet e ujit midis farërave të mbyllura
dhe rrethinave të saj në fazën e pjekurisë. Shtresa e farës është e përbërë të qelizave të cilat
janë të gjata 100–191 μm, të gjëra 9–20 μm dhe të trasha 5-8 μm. Veshja e farës përbëhet
nga tre shtresa: një kutikulë e trashë e jashtme, një shtresë që përmban pigmente dhe një
kutikulë e hollë e brendshme. Shtresa e farës përbëhet nga dy shtresa qelizore të kompresuara
të celulozës që përmbajnë pak ose pa pigment. Epiderma nucellar është e trashë rreth 7 μm
dhe e lidhur fort si me shtresën e farës ashtu edhe me shtresën aleurone.
Endosperma përbëhet nga dy inde: shtresa aleurone dhe masa e endospermës së miellit ose
amidonit brenda. Qelizat aleurone, të cilat mbyllin endospermën amidore dhe, në formë të
modifikuar, embrionin, ndodhin në një ose më shumë (sipas specieve) shtresat e
vazhdueshme në maturim. Qelizat aleurone janë me mure të rëndë dhe në thelb në formë
kubi. Ato mund të ndryshojnë në trashësi nga 30 në 70 mm brenda një bërthame të vetme,
kanë mure qelizore të dyfishta të trasha (6-8 mm) dhe janë pa niseshte gjatë pjekurisë.
Shtresa aleurone, e cila është përgjithësisht një qelizë e trashë në grurë, rrethon plotësisht
bërthamën, duke mbuluar si endospermën amidonale ashtu edhe mikrobet, me përjashtim të
asaj ngjitur me skutellumin. Megjithëse shtresa e aleuronit është anatomikisht një pjesë e
endospermës, mullixhiu e konsideron aleuronin si shtresën më të brendshme të krundeve.
Qelizat aleurone përmbajnë një bërthamë të madhe dhe një numër të madh të kokrrizave
aleurone. Ato janë relativisht të larta në hi, proteina, fosfor total, yndyrë dhe niacinë. Për më
tepër, përqendrimet e tiaminës dhe riboflavinës janë më të larta në aleurone sesa në tjetrën
pjesë të krundeve. Për më tepër, shtresa aleurone është veçanërisht e pasur me enzima, të
cilat luajnë një rol jetësor në procesin e mbirjes.

3.3 .Karbohidratet e grurit
Gruri është një nga drithërat kryesorë në dietat e rreth gjysmës së popullsisë së botës dhe për
këtë arsye ka një ndikim të rëndësishëm në cilësinë e tyre ushqyese. Ashtu si kokrrat e tjera
tipike të drithërave, bërthama e grurit përmban tre pjesë kryesore anatomike - embrionin,
endospermën dhe perikarpin, i cili mbulon endospermën. Shtresat më të jashtme të krundeve,
që përfaqësojnë perikarpin, janë të pasura me fibra. Amidoni dhe proteinat janë të
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përqendruara në endospermë, ndërsa mikrobi ka shumë yndyrë. Fragmentet e krundeve dhe
mikrobeve janë gjithashtu të pasura me vitamina dhe minerale. Roli ushqyes i përbërësve të
grurit duhet veçanërisht të merret parasysh kur hartohet një proces për ta shndërruar grurin
në produkte buke.
Në pjekuri, bërthama e grurit përbëhet nga 85% (w / w) karbohidrate (nga të cilat rreth 80%
është niseshte) që gjenden vetëm në endospermën e amidonit. Gruri gjithashtu përmban
mono-, di- dhe oligosakaride në një nivel prej 7%, kryesisht të përqendruar në shtresën
aleurone. Fruktantët janë gjithashtu të pranishëm në endospermën amidonike dhe boshtin
embrional, ndërsa 12% e bërthamës së grurit përbëhet nga polisaharide të murit qelizor, të
cilat gjenden në të gjitha indet e bërthamës. Karbohidratet e grurit janë studiuar gjerësisht
gjatë viteve për sa i përket strukturës dhe funksionalitetit në lidhje me produkte të veçanta
përfundimtare si buka dhe produktet e llojit të bukës.

3.3.1 Amidoni
Amidoni formohet nga dioksidi i karbonit dhe uji nga procesi i fotosintezës dhe
depozitohet në qelizat bimore si grimca mikroskopike me madhësi dhe konformim të
ndryshëm. Në grurë dhe bimë të tjera më të larta, amidoni formohet në amiloplaste, secila
prej të cilave përmban një kokërr amidoni. Gruri ka dy lloje dhe madhësi të kokrrizave të
amidonit. Granulat e mëdha thjerrëzore (në formë thjerrëzash) janë 25-40 μm në dimensionin
e gjatë; kokrrizat e vogla, sferike janë me diametër 5-10 μm. Granulat e amidonit të grurit
përmbajnë 25% amilozë dhe 75% amilopektinë. Përveç amilozës dhe amilopektinës,
kokrrizat e niseshtesë së grurit zakonisht përmbajnë sasi të vogla të proteinave dhe lipideve.
Shumica e atributeve funksionale të amidonit mund të lidhen me ndërveprimet e varura nga
temperatura e amidonit me ujin në proceset e njohura si xhelatinizimi, pastimi dhe xhelatimi
(retrogradimi). Ndërsa amidoni nxehet (53-65 ºC) në prani të ujit, granulat fryhen dhe zhytin
ujin dhe lidhjet hidrogjenore prishen me humbje eventuale të pakthyeshme të strukturës
kristalitare (xhelatinizimi). Ngjitja në përgjithësi i referohet ndryshimeve në viskozitet pak
para, gjatë dhe pas xhelatinizimit. Me ngrohjen e mëtutjeshme (ngjitjen ose gatimin), ënjtja
vazhdon dhe amiloza dhe pjesët e amilopektinës rrjedhin nga granula duke prodhuar një
pezullim të trashë. Ndërsa sistemi i ujit amidon - ujë ftohet, lidhjet hidrogjen polimer-ujë
amidon zëvendësohen me lidhje hidrogjeni polimer-polimer, dhe formohet një rrjet xhel. Në
një nivel molekular, ky proces i ri-shoqërimit quhet më së miri retrogradim. Shkencëtarët
12

tregojnë se si ndryshimi në amilozë mund të ndikojë kryesisht në karakteristikat e
xhelatinizimit, pastimit dhe xhelatimit të amidonit të grurit.
3.4. Proteinat e grurit
Përmbajtja e proteinave të grurit (GPC) është një nga karakteristikat kryesore që përdoret
për klasifikimin e grurit pasi që mund të ketë lidhje me aspektet e cilësisë së përdorimit
përfundimtar. Kushtet e rritjes, ambienti dhe përdorimi i plehrave kanë një efekt të
rëndësishëm në përmbajtjen e proteinave të grurit që varion nga 7 në 20% në një varietet të
vetëm. Në përgjithësi, përmbajtja e proteinave të grurit varion nga 6% në më shumë se 27%,
edhe pse shumica e mostrave komerciale tregojnë një përmbajtje proteinike midis 8 dhe
16%. Në përgjithësi përmbajtja e proteinave është e ndërlidhur negativisht me rendimentin
e grurit; megjithatë, rendimentet e shkëlqyera dhe përmbajtja e lartë e proteinave
kombinohen në disa lloje.

Proteinat e grurit klasifikohen ne dy lloje:

1.Klasifikimi ne baze te tretshmërise: Proteinat e grurit klasifikohen përkatësisht si albumina
(të tretshme në ujë), globulina (të tretshme në tretësirë të kripës së holluar), gliadina (të
tretshme në tretësirë ujore alkooli) dhe glutenina (të tretshme në acid të holluar ose tretësirë
alkaline).
2.Klasifikimi ne baze te funksionit: Proteinat e grurit mund të dallohen: proteinat e glutenit
(80-85% e proteinave totale të grurit), të cilat luajnë një rol të madh në prodhimin e bukës
dhe grupi shumë heterogjen i proteinave jo-gluten (15-20% e proteinave totale të grurit) të
cilat ose nuk luajnë asnjë rol ose kanë vetëm një rol të vogël në prodhimin e bukës.

3.5. Perberesit tjere te grurit
Përbërësit e grurit si lipidet dhe mineralet përgjithësisht përcaktohen si përbërës ‘të vegjël’.
Sidoqoftë, ky përkufizim nuk tregon se ato kanë më pak rëndësi se çdo tjetër, duke reflektuar
më tepër një marrëdhënie sasiore

3.5.1 Yndryat
Në kontrast me fraksionet e amidonit dhe proteinave, fraksioni lipidik është një përbërës i
vogël i bërthamës së grurit, që përbën rreth 3-4% të peshës së grurit të plotë. Kur fraksioni i
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proteinave hiqet nga gruri, karakteristikat e brumit dhe të bërjes së bukës janë krejtësisht të
humbura. Në të kundërt, këto ruhen plotësisht kur fraksioni i lipideve hiqet. Sidoqoftë, lipidet
luajnë një rol të rëndësishëm në proceset e përzierjes dhe pjekjes së brumit, duke kontribuar
në stabilizimin e strukturës së qelizave të gazit për shkak të bashkëveprimit të tyre me
proteinat e glutenit, duke pasur kështu një rol në vëllimin e bukës dhe strukturën finale.
Lipidet shpërndahen në të gjithë bërthamën e grurit si përbërës strukturorë të
biomembranave dhe organeleve dhe si sferosome (pikat e vajit <5 μm në diametër) e kufizuar
nga membranat një-shtresore, në indet e pasura me vaj të tilla si boshti embrional, skuteli
dhe aleurona. Klasat e lipideve të grurit janë të njëjta me ato në drithërat e tjerë.
Shpërndarja e lipideve brenda bërthamës së grurit ndryshon shumë.
Bazuar në tretshmërinë në kushtet e ekstraktimit selektiv, lipidet klasifikohen si lipide
amidoni ( (SL) dhe lipide të lira dhe të lidhura pa amidon (NSL). NSL, që përfaqëson një
numër të madh të klasave, përbëjnë afërsisht dy të tretat deri në tre të katërtat e lipideve
totale të miellit të grurit dhe përbëhen kryesisht nga glikolipide (25%), si dhe lipide të tjera
jo-polare (60%) dhe fosfolipide ( 15%). Lipidet jo-polare janë kryesisht të pranishëm në
fraksionin e lirë NSL, ndërsa gliko- dhe fosfolipidet shoqërohen kryesisht me proteina dhe
të pranishme në fraksionin e lidhur NSL.
Përveç tyre, lipidet e tjera në grurë përfshijnë sterole dhe përbërje të lidhura me lipide si
karotenoidet dhe tokoferolët. Megjithëse karotenoidet janë përbërës shumë të vegjël, ngjyra
e kontribuar nga karotenoidet është një faktor i rëndësishëm në përdorimin e kokrrave të
drithërave në prodhimin e ushqimit, veçanërisht në përdorimin e grurit të fortë për prodhimin
e makaronave. Për më tepër, karotenoide të caktuara, duke përfshirë α-, β- dhe γ-carotene,
janë pararendës të vitaminës A (retinol) dhe shndërrohen në vitaminë A në mukozën e
zorrëve, edhe pse nuk kanë aktivitet të brendshëm. Karotenoidet, si pastrues të radikaleve të
lira, mbrojnë biomolekulat e rëndësishme në trupin e njeriut, siç janë proteinat, lipidet e
membranës dhe ADN-ja, nga dëmtimi oksidativ, duke ulur kështu rrezikun e vuajtjes nga
disa sëmundje kronike.
3.5.2. Mineralet

Mineralet formojnë një pjesë të vogël të bërthamës së grurit, dhe një pjesë edhe më të vogël
të endospermës (rreth 1%). Mineralet nga drithërat përdoren dobët nga njerëzit dhe kafshët
e tjera monogastrike, sepse disa faktorë endogjenë dhe ekzogjenë ulin thithjen e mineraleve
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nga ushqimet bimore. Disa përbërës të fibrave dhe aminoacideve dhe proteinave të caktuara
kiletojnë minerale. Përmbajtja minerale e kokrrave të drithërave ndikohet nga një numër
faktorësh, përfshirë tokën, klimën dhe praktikat kulturore. Përbërësit kryesorë të fraksionit
mineral janë fosfatet dhe sulfatet e K, Mg dhe Ca. Ekzistojnë gjithashtu sasi të
konsiderueshme Fe, Mn, Zn dhe Cu, si dhe sasi gjurmë të shumë elementëve të tjerë.
3.6 Kualiteti i miellit

Cilësia e miellit duhet të përcaktohet gjithmonë nga këndvështrimi i konsumatorit, kurrë
nga prodhuesi. Në thelb, cilësia do të thotë të kënaqësh kërkesat e furrtarëve për performancë
të qëndrueshme. Sfida për mullisët është të arrijnë këtë duke ruajtur performancën e
pranueshme nga mulliri. Mielli është lënda e parë kryesore në bukë dhe mallra të fermentuar
dhe duhet të jetë me të njëjtën cilësi gjatë gjithë kohës, në mënyrë që furrtarët të arrijnë
efikasitete të larta prodhimi dhe t'u sigurojnë klientëve të tyre një produkt me cilësi të
qëndrueshme. Sidoqoftë, niveli i nxjerrjes së procesit ka ndikimin kryesor në performancën
e miellit të prodhuar pasi që tregon në një masë të konsiderueshme sasinë e krundeve dhe
ndotjes minerale të miellit përfundimtar. Një përbërës i të gjithë miellërave të prodhuar nga
mulliri referohet si flour miell i drejtë ’dhe normalisht përfaqëson rreth 72–75% të
produkteve të përgjithshme. Produktet e tjera nga fabrika quhen 'mulli i rrjedhës' ose 'ushqim
gruri', dmth krunde (copa të mëdha të përbëra nga pericarp, shtresë farë, nucellar, epidermë
dhe shtresë aleurone), pantallona të shkurtra (pjesë të endospermës me krunde të
bashkangjitur) dhe embrion .
Nga këndvështrimi i bërjes së bukës, mullixhiu duhet të furnizojë me miellqë do të prodhojë
një copë bukë me strukturën, vëllimin dhe ngjyrën e duhur të thërrimeve, si brenda ashtu
edhe jashtë. Thithja e ujit ndikohet nga fortësia e bërthamës së grurit dhe nga përzierja e
grurit të ndryshëm (e njohur zakonisht si dore), por edhe nga sasia dhe lloji i bluarjes së
kryer gjatë bluarjes. Thithja e ujit manipulohet duke prishur kokrrizat e amidonit që formojnë
endospermën e kokrrës së grurit. Mullinjtë me rrota shkaktojnë më shumë dëme në amidon
sesa mullinjtë me kunj dhe kështu preferohen në fabrikat që prodhojnë miell për prodhimin
e bukës. Një nivel i kufizuar i amidonit të dëmtuar duket se është i nevojshëm në formulat e
krijimit të bukës që përmbajnë pak ose aspak sheqer të shtuar. Hidroliza (e pjesshme) e
amidonit nga α-amilaza çliron maltozën, e cila më pas mund të fermentohet nga majaja për
të formuar dioksid karboni, duke rezultuar në ngritjen e brumit. Sidoqoftë, nëse niveli i
amidonit të dëmtuar bëhet shumë i lartë, reologjia e brumit dhe performanca e pjekjes
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ndikohen negativisht, duke prodhuar mure anësore të thërmijave të dobëta dhe një thërrime
ngjitëse. Kur gruri përzihet, para përpunimit, cilësia e produktit kryesor është ndikuar në
mënyrë të konsiderueshme nga procesi i bluarjes, mjedisi dhe variablat e tjerë në mulli. Si
rezultat, cilësia e nivelit tonë nuk është gjithmonë brenda intervalit të specifikuar që pritet
nga përzierja e grurit të përgatitur. Procesi i përzierjes mund të jetë aq i sofistikuar ose aq i
thjeshtë sa kërkohet. Në formën e tij më themelore, miellërat mund të maten së bashku në
mënyrë volumetrike duke përdorur transportues vidash me shpejtësi të ndryshueshme ose
pajisje të tjera dozimi në pjesën e poshtme të koshave. Në përzierjen e grupeve më të
sofistikuara duke përdorur miksera grumbulli me shpejtësi të lartë, mielli peshohet në mikser
së bashku me çdo shtesë tjetër. Trajtimi përfundimtar i miellit përfshin shtimin e aditivëve.

3.7 Procesi i perfimit të brumit

Buka i detyrohet veçantisë së saj, jo vetëm përbërësve dhe pajisjeve të përdorura në
prodhimin e saj, por edhe proceseve të ndryshme me të cilat bëhet brumi. Procesi i përgatitjes
së brumit është çelësi për prodhimin e brumit cilësor dhe, në këtë mënyrë, bukës me strukturë
dhe strukturë të thërrimeve me cilësi të mirë. Procesi i krijimit të bukës mund të ndahet në
tre operacione themelore: përzierja ose formulimi i brumit (përgatitja, peshimi, përzierja),
fermentimi / përpunimi i brumit dhe pjekja. Procedura të ndryshme mund të përdoren. Fazat
e përpunimit, të cilat ndodhin pas ndarjes së pjesës së madhe të brumit, të tilla si formësimi,
provimi, peshimi dhe pjekja, janë kryesisht të përbashkëta për të gjitha proceset e prodhimit
të bukës dhe kështu ndryshimet kryesore në procesin e prodhimit të bukës lidhen me metodat
që përdoren për të prodhuar një brumë të zhvilluar të gatshëm për ndarje dhe përpunim të
mëtejshëm.
Një proces më i thjeshtë i përgatitjes së bukës ku të gjithë përbërësit e formulës përzihen në
një brumë të zhvilluar i cili më pas lejohet të fermentohet për një periudhë 1-4 orë, gjatë së
cilës brumi zakonisht grushtohet të paktën një herë. Pas periudhës së fermentimit, brumi
ndahet në copa të bukës, rrumbullakoset dhe formohet. Brumit më pas i bëhet një fermentim
shtesë në mënyrë që të rritet madhësia e tij. Pasi brumi të ketë arritur madhësinë e dëshiruar,
vendoset në furrë dhe piqet. Buka e bërë duke përdorur këtë proces ka strukturë më të trashë
të qelizave se çdo proces tjetër, dhe zakonisht konsiderohet të ketë më pak aromë.
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Tabela 2. Roli i perberesve esencial ne formimin e brumit
Perberesite esencial te brumit

Roli

Miell gruri

Formon strukturën dhe siguron trupin
Kontribuon në proteina gluten-formuese
Kontribuon në vetitë e mbajtjes së gazit të
brumit
Kontribuon ne amidon për formimin e
thërrimeve të nxitura nga nxehtësia
Hidratimi dëmton amidonin dhe proteinat
në miell
Promovon tretjen dhe shpërndarjen e
përbërësve në brumë
Kontribuon në formimin e glutenit në
brumë
Kontrollon temperaturën e brumit
Kontribuon në afatin e ruajtjes
Kontribuon në aromën e produktit
Kontrollon aktivitetin e ujit të produktit
Kontribuon në afatin e ruajtjes pa prishje
Forcon rrjetin e glutenit
Kontrollon shkallën e fermentimit
Siguron tharmim
Metabolizon sheqernat e thartueshëm në
dioksid karboni dhe etanol
Produktet e fermentimit kontribuojnë në
aromën e bukës

Uji

Kripa

Maja

Pervec perberesve esencial kemi edhe perberesit joesencial te cilet ndikojne ne arome dhe
shije te brumit. Ketu bejne pjese: embelsuesit, enzimet, produktet e qumeshtit etj.
3.8 Roli i kripes në përgatitjen e brumit
Kloruri i natriumit (NaCl) është një përbërës thelbësor për të kontrolluar vetitë funksionale
të brumit të grurit dhe cilësinë e bukës. Në bukë, NaCl luan një numër rolesh duke përfshirë
përmirësimin e aromës, funksionalitetit, trajtimin e brumit dhe parandalimin e brumit ngjitës.
Reduktimi i tij mund të krijojë sfida të rëndësishme të përpunimit.Kripa ka rol ne aktivitetin
e ujit ne brum per ate arsye ndikon ne cilesite reologjike te brumit. Kripa bene forcimin e
rrjetes se glutenit ne miell, ka ndikim direkt ne shkallen e fermentimit te bukes.Shija dhe
viskoziteti i brumit ndikohen drejteperserdrejti nga kloruri i natriumit. Varesisht prej
variatetit te grurit , ndryshojnë edhe vetite e kripes në te. Lloje te caktuara te grurit e lidhin
me mire grurin ne krahasim me variatete tjera.
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4. METODOLOGJIA
4.1 Organizimi i mostrimit sipas procedurave standarde operuese për mostrim
(ruajtjen, transportimin dhe dërgimin në laborator)

Fusha e aplikimit
Kjo pjesë e standardit ISO 21415-1 specifikon kërkesat për përcaktimin e glutenit të lagur
në miell gruri nëpërmjet larjes manuale.
Parimi i realizimit të proves
Brumi pergaditet nga një njësi e miellit të grurit dhe një sasie të tretësirës të klorurit të
natriumit. Ky brum lihet të qendrojë për një kohë të caktuar me qëllim të zhvillimit të
strukturës së glutenit. Gluteni, në gjendje të lagur, ndahet duke e larë brumin me tretësirë të
klorurit të natriumit. Mbetja pas larjes duhet të matet.
Reagjentët
Perdornim vetëm reagjentë me shkallë të njohur të pastërtisë analitike, përderisa nuk
specifikohet ndryshe, dhe ujë të distiluar.
Tretësira e klorurit të natriumit, 20 g/l
Joduri I kaliumit / tretësira e jodit (Tretësira e Lugolit)
Procedura
Të përgjithshme
Përdoret tretesirë të klorurit të natriumit për përgaditjen dhe larjen e brumit.
Mostra analizuese dhe kloruri i natriumit duhet të qendrojnë për të pakten një natë në
laboratorin ku do të analizohet mostra.
Mostrimi
Një mostër përfaqësuse dërgohet në laborator. Nuk duhet të dëmtohet gjatë transportit apo
ruajtjes. Mostrimi nuk është metodë e specifikuar në ISO 21415. Një metodë mostrimi e
rekomanduar është pjesë e ISO 13690.
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Mostra analizuese
Matim 24 g të mostrës analizuese dhe transferohen në një enë laboratorike.

4.2. Përgatitja e brumit

Shtojmë pikë për pikë 12 ml nga tretësira e klorurit të natriumit nga biretta duke e përzier
vazhdimisht miellin me shpatullë. Pas shtimit të tretësirës së klorurit të natriumit, përzijmë
deri sa të formohet brumi, duke mos anashkaluar humbjen e miellit.
Ngjeshja e brumit duhet të bëhet per 3 minuta (shih figurën 1)
Pas ngjeshjes e vendosim brumin në një pjatë dhe sipër vendosim një fletë filteri të lagur.
Brumi duhet të qëndrojë në këtë mënyrën për 30 minuta.
4.3. Procesi i larjes së brumit
Pas 30 minutave të qëndrimit, masim 30 g nga brumi i formësuar dhe e lajmë atë me tretësirë
të klorurit të natriumit për 8 minuta (figura 2). Procedura e larjes konsiderohet se është kryer
në momentin kur vërtetohet se është larguar e gjithë sasia e amidonit nga brumi. Për të
vërtetuar se nuk ka prani të amidonit në brum , marrim disa pika tretësirë nga brumi i larë
dhe veprojmë me disa pika tretesirë të Lugolit në të. Nëse ngjyra e tretësirës nuk ndërron,
procedura e larjes së brumit konsiderohet e përfunduar (figura 3). Nëse ngjyra e tretësirës
bëhet e kaltër, kjo tregon se akoma ka prani të amidonit në brum dhe procedura e larjes duhet
të vazhdojë derisa të largohet e tëra.

4.4 Numri i përcaktimeve analitike
Realizojmë dy matje për mostrën e njejtë analizuese dhe gjejmë mesataren e dy vlerave.

4.5 Llogaritja dhe shprehja e rezultateve
Përmbajtja e glutenit të lagur (𝐺𝑤𝑒𝑡 ) shprehet përmes llogaritjes:

𝐺

𝑚3(𝑚

1+12)

𝑤𝑒𝑡= 𝑚
𝑥 100%
2 𝑥 𝑚1
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-m1 është sasia e mostrës analizuese , e shprehur ne gram;
-m2 është masa e sasisë së brumit e cila i nënshtrohet procedurës së larjes;
- m3 është masa e glutenit të lagur, e shprehur në gram;
- 12 është sasia e tretësirës së klorurit të natriumit e përdorur për përgaditje të brumit, e
shprehur në mililitra.
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5. PREZANTIMI DHE ANALIZA E REZULTATEVE
5.1 Prezantimi i rezultateve
Analizat e përcaktimit të sasisë së glutenit në miell janë realizur në përputhje me kërkesat
e standardit ISO 21415-1. Nga mostrat e marra rastësisht në treg,janë analizaur dy lloje te
miellit, miell D1 dhe miell F1.Secili miell është ndarë në 3 mostra ku te mostra 1 kemi
shtuar tretësirën e kloruruit të natriumit me përqendrim 20g/l (provë standarde sipas ISO
21415-1), tek mostra 2 kemi shtuar tretësirën e klorurit të natriumit me përqendrim 40g/l,
ndërsa tek mostra 3 kemi shtuar tretësirën e klorurit të natriumit me përqendrim 60g/l (shih
figuren 4 tek shtojca). Rezultatet tregojnë se me dyfishimin e përqendrimit të sasisë së
klorurit të natirumit kemi rritje të sasisë së glutenit në miell ndërsa me trefishimin e sasisë
së klorurit të natirumit vlerat e glutenit në miell prapë fillojnë te biejnë.
Në vazhdim shohim rezultatet e provave të shprehura përmes tabelave :
M1. Mielli D1
Tabela 3. Rezultatet e analizave në miellin D1

Përqendrimi i klorurit të natriumit

Sasia e glutenit në miell në %

C= 20g/l

16 %

C= 40g/l

27.8%

C=60g/l

20%

M2. Mielli F1
Tabela 4. Rezultatet e analizave në miellin F1

Përqendrimi i klorurit të natriumit

Sasia e glutenit në miell në %

C=20g/l

28%

C=40g/l

40.1%P

C=60g/l

33.8%
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5.2 Analiza e rezultateve

Në bazë të rezultateve të arritura, pas realizimit të provave për mostrat përkatëse, shohim se
më ndryshimin që kemi bërë në sasinë e përqendrimit të klorurit të natriumit kemi arritur të
ndryshojmë vlerat reprezentuese të sasisë së glutenit në miell.
Të gjitha ndryshimet të cilat kanë ardhur si pasojë e këtij ndryshimi n’a lë të kuptojmë se
kloruri i natriumit e rrit mudësinë e lidhjes së glutenit në miell. Por, pas trefishimit të
përqendrimit shohim se kemi rënie të sasisë së vlerave reprezentuese të glutenit në miell.

Kjo ka ardhur si rezultat i lidhjes së ujit nga kripa e klorurit të natriumit dhe në të njejtën
kohë ka bërë forcimin e lidhjeve të glutenit. Pasi që nuk ka pasur mundësi të bëhen lidhje të
reja të glutenit, për shkak të mos pranisë së mjaftueshme të ujit, gluteni nuk ka pasur mundësi
të krijojë më shumë lidhje,prandaj vlerat e tij në rezultatet reprezentative kanë filluar të bien.
Si rezultat kemi rënie të sasisë së glutenit në miell si pasojë e rritjes së përqendrimit të
tretësirës titulluese me kripë të kuzhinës.
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6. KONKLUZIONE DHE REKOMANDIME
Në bazë të analizave të bëra në laborator janë arritur këto përfundime:

1) Kripa ka ndikim në aktivitetin e ujit në miell
2) Kripa e forcon lidhjen e glutenit në miell
3) Gluteni ndikon në formën përfundimtare të brumit
4) Gluteni ndikon të vetitë visko-elastike të brumit
5) Shtimi i dyfisht i sasisë kripës ne miell i rrit vlerat numerike reprezentative të
sasisë së glutenit në miell
6) Sasia e trefishuar e kripës në miell nuk lë hapsirë të mjaftueshme për zhvillimin
e glutenit në miell andaj edhe vlerat e treguesit të cilësisë fillojnë të bien.

6.1. Rekomandime
Në bazë të rezultateve laboratorike, të përmes metodologjisë standarde të përcaktimit
rekomandojë që:

1) Të zvogëlohet sasia e kripës në përgatitjen e brumit.
2) Brumi duhet ngjeshur mjaftueshëm për t’u zhvilluar mirë struktura e tij
3) Te prodhohen produkte me sasi më të vogel të glutenit për shkak të efekteve të
dëmshme që shfaq tek personat me intolerancë ndaj tij.
4) Të promovohen iniciativa shtetërore për zhvillimin sa më të madh të laboratoreve
tesuese që përdorin metodologji standarde në përcaktime analitike
5) Pasiguritë matëse të jenë pjesë përbërëse e secilit raport laboratorik të lëshuar nga
laboratorët që kryen analiza të produkteve ushqimore
6) Të sigurohet gjurmueshmeria e secilës matje përmes aplikimit të kritereve standarde
të specifikuara në SK ISO IEC 17025:2017
7) Të deklarohen metodat testuese laboratorike që i shoqërojnë paketimet e produkteve
ushqimore, në këtë rast miellin e grurit të marrur për analiza hulumtuese laboratorike.
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8. SHTOJCAT
8.1 Reagjentët dhe tretësirat
1) Tretësira e klorurit të natriumit, 20 g/l
2) Joduri i kaliumit- Tretësira e Lugolit
.
Përgatitja e tretësirave
1) Tretësira e klorurit te natriumit- tretim 200 g të klorurit
të natriumit (NaCl), në ujë dhe pastaj i hollojmë deri në
10 l.
2) Joduri i kalimit - tretim 2.54 g të jodurit të kaliumit në
ujë. Shtojmë 1.27 g të jodit në tretësirë dhe pasi të jetë
përfunduar tretja komplete e hollojmë komplet tretësiren
me ujë deri në 100 ml.

8.2 Fotografi gjatë realizmit të analizave në laborator
Figura 1. Ngjeshja e brumit me shpatullë për 3 minuta
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Figura 2. Larja e brumit

Figura 3. Sasia e glutenit pas larjes së brumit
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Figura 4. Tretësirat e klorurit të natriumit me përqendrime të ndryshme
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